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dessen siede ein Pfund Zucker mit einem Seite ! Was¬
ser , schäume ihn fleißig ab, und wenn er sich zieht,
lasse ihn auskühlen . Nun drücke die Mandelmilch
durch ein Tuch hinein, lasse sie mit dem ausgekühlten
Zucker am Feuer so dick wie Honig einkochen , und
nach dem Abkühlen hebe die Essenz in Flaschen auf.

Ein Paar Löffel voll dieser Essenz mit Wasser
vermischt, geben ein Glaö gute Mandelmilch.

Anleitung,
d i e

Speise - und Dorrathskammer
zweckmäßig

mit allem NöLhigen einzmuchten *) .

648 . Aepfel - Salse.
Schäle die Aepfel, schneide sie Ln vier Theile , und

dünste sie mit Zucker, Wasser und Wein , bis sie zer¬
fallen . Passire sie jetzt durch ein Sieb , lasse sie unter
beständigem Umrühren so lange einkochen , bis es sich

*) Die Speise - oder Vorrathskammer soll kühl , trocken,
luftig , und weder starker Sonnenhitze , noch den Nord¬
winden und Frösten stark ausgesetzt seyn . Alle fremdar¬
tigen , stark riechenden Sachen müssen daraus entfernt
werden , weil dieser Geruch sich den Lebensmitteln mit-
theilet.

Damit die Fenster oft geöffnet werden können , sol¬
len Drahtgitter angebracht sepn.
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leicht vom Löffel löset , fülle die Salse in Zuckerglas,
streue feinen Zucker darauf , und binde das Glas mit
einer Blase zu.

64S. Kitten - Salse.
Koche die Kitten im Wasser weich , passire sie

durch ein Sieb , gib auf ein halbes Pfund Kittenkoch
ein halbes Pfund gestoßenen Zucker , und verfahre
wie oben.

650 . Marillen - Salse
Und

851 . Pfirsich - Salse.
Die Marillen oder Pfirsiche werden geschält , und

durch ein Sieb gedrückt . Nun läßt man ein und ein
halbes Pfund Zucker mit einem großen Seite ! Wasser
sieden , bis es Blasen wirft , gibt ein und ein halbes
Pfund durchpassirte Marillen hinein , und rührt es
fleißig über dem Kohlenfeuer , bis es so dick ist wie
Schmalz u . s. w.

852 . Hetschepetschen - Salse.
Dom Reif überbrennte Hagebutten - Beeren wer¬

den von den Kbrnen gereiniget , weich gekocht , durch-
passirt , und damit wie mit der Marillen - Salse ver¬
fahren.

653 . Kirschen - Salse
und

654 . Weichsel - Salse.
Stoße die Kirschen oder Weichsel » sammt den

Kernen , lasse sie mit etwas Wein auf Kohlenfeuer
warm werden , und verfahre damit wie bey der
Aepfelsalse.



855 . Weintrauben - Salse.

Behandle sie ganz sowie dieWeichsel -Salse ; der
Saft davon wird nur ganz leicht durch ein Haarsieb
gepreßt.

856 . Eingesottene Agras (Stachelbeeren .)

Nicht ganz zeitige Agras werden rein geputzt,
und dann in siedendes Wasser gethan . Wenn sie sich
auf der Oberfläche des Wassers gesammelt haben,
läßt man alles an einem kühlen Orte achtzehn Stun¬
den stehen , gießt das Wasser ab , und frisches darauf,
und läßt sie wieder achtzehn Stunden darin.

Auf ein und ein halbes Pfund Agras läßt man
ein und ein halbes Pfund Zucker mit einem Seite!
Wasser stark aufsieden , mischt jetzt schnell in den sie¬
denden Zucker die Agras , läßt sie darin weich wer¬
den , aber nicht kochen , und füllt nach dem Abküh¬
len damit die Gläser.

857.  Eingesottene Marillen
und

858.  Eingesottene Pfirsiche.

Schöne große , nicht völlig reife Marillen oder
Pfirsiche werden in einem Becken so lange gesotten,
bis sich das Häutchen davon ablöset . Jetzt schäle sie,
gib frisches Wasser darauf , lasse es langsam aufsie¬
den , und stelle sie gut zugedeckt durch 24 Stunden
an einen kühlen Ort . Nun kocht man Zucker mit
Wasser recht dick ein , leget die Marillen oder Pfir¬
siche in eine Pfanne , gießt den Zucker darüber , läßt
alles ein wenig aufsieden , und füllt alles nach dem
Abkühlen in Gläser . Am andern Tage gießt man den
flüssigen Zucker ab , kocht ihn mit frischem Zucker
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auf , und gießt ihn wieder in das Glas über die
Pfirsiche.

859 . Eingesottene Kirschen
und

860 . Eingesottene Weichsel «.
Lasse Ln einem gut glasirten Gefäße oder messin¬

genen Becken ein Pfund gestoßenen Zucker , mit Was¬
ser angefeuchtet , aufschäumen ; wasche indessen reife
Kirschen oder Weichsel » in kaltem Wasser , schneide
die Stängeln davon zur Hälfte ab , gib die Weich - .

' seln in den Zucker , koche sie darin fünfzehn Minuten
lang , und rühre sie vorsichtig um , damit sie ganz
bleiben . Nun läßt man die Weichsel » auf einer Schüs¬
sel auskühlen , in den Saft aber gibt man ein halbes
Loth Gewürznelken und ein Stück Zimmt , läßt ihn
dick einsieden , legt die Weichsel » in ' s Zuckerglas , und
schüttet darüber den Safti

861 . Eingesottene Nibiftl.
Die Ribisel werden von den Stielen abgerebelt,

in kaltem Wasser gewaschen , und mit einem Pfunde ge¬
stoßenem Zucker und eben so viel Ribisel unter bestän¬
digem Umrühren dick eingekocht . Nach demAüskühlen
gibt man sie in das Zuckerglas , und bindet dieses mit
in Wachs getränktem Papiere fest zu.

862 . Eingesottene DienLln (Dirndln ) .

Behandle sie wie die eingesottenen Weichseln.

863 . Eingesottene Hagebutten - Büscheln.
Die vom Froste überbrannten Hetschepetschbeeren

werden von den rauhen Kernen rein geputzt , die
Stängel zur Hälfte weggeschnitten , aber die Bü-
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fcheln nicht getrennt . Nun überbrüht man sie mit'
siedendem Wassers und legt sie auf ein Tuch , damit
sie abtrockntn . Auf ein Pfund solcher Beeren siede
drey Viertelpfunde Zucker mit vier Eßlöffeln voll
Wasser , bis er stark schäumt , gib die Hagebutten-
Büscheln in ' ein Zuckerglas , und gieße den Zucker,
wenn er etwas abgekühlt iff , darüber . Am andern
Tage gieße den flüssigen Zucker ab , siede ihn wehr-
mahls , und nach dem Auskühlen gib ihn wieder Ln
das Glas.

664 . Eingesottene Pomeranzen - oder Citroiren-
^ Schalen.

/ ^ Das Weiß ^ tt).ird zuerst weggeschniLLen, die Scha¬
len aber mit siedendem Wasser überbrüht , und damit
wie mit den Hagebutten - Büscheln verfahren.

865 . Eingemachte grüne Nüsse.
Schöne grüne Nüsse ( am besten um Johanni)

werden kreuzweis mit einer Gabel durchstochen , dann
in einen neuen Topf gelegt , mit frischem Wasser ganz
übergössen , ein Bretchen darauf gegeben , und mit
einem Steine beschwert . So bleiben die Nüsse volle
vierzehn Tage , und täglich wird frisches Wasser an¬
statt des vorigen daran gegoffenl Jetzt Wird Zucker
mit Wasser gut versotten , die abgetrockneten Nüsse
eine halbe Stunde darin gekocht, dann in ein Zucker¬
glas gelegt , und der Zucker darüber , gegossen . Am an¬
dern Tage gießt man den flüssigen Zucker ab , siedet ihn
mit frischemZucker , und schüttet ihn über die Nüsse.
Dieses Lhut man noch zwey Tage , dann aber werden
die Nüsse im Glase mit einem Steine beschwert.

866 . Eingesottene Birnen.
Nicht ganz reife Birnen ( Museateller --) schäle.
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steche die Kapseln heraus , und lege sie in kaltes Was¬
ser . Indessen siede Zucker mit Wasser dick ein , wenn
er etwas ausgekühlt ist, lege die Birnen hinein , lasse
sie weich sieden , gib sie dann in das Zuckerglas , und
schütte den Zucker darüber . Am andern Tag wird der
Saft nochmahls gesotten und darüber gegossen ; übri¬
gens aber beschwert man alles mit einem Steine.

867 . Bowill von frischen Zwetschken auf
böhmische Art.

Nimm ein Körbchen voll frische Zwetschken , löse
die Kerne und Stängel aus , gib sie in eine Nein und
lasse sie kochen , rühre sie dann öfter mit dem Koch¬
löffel um , wenn sie schon so dick eingekocht sind , so
muß man sie beständig mit dem Löffel aufrühren,
sonst brennen sie an ; dieses Bowill muß so dick ge¬
kocht werden , daß es wie dickes Schmalz wird , dann
lasse es auskühlen , und fülle es in die Gläser.

868 . Feines Bowill.
Gib die frischen Zwetschken in einen Weidling,

schütte ein Hefen voll siedendes Wasser darüber und
decke sie zu ; lasse sie ein Weilchen stehen , ziehe so¬
dann den Zwetschken die Haut ab , und koche sie so,
wie nach böhmischer Art.

869 . Bowill von dürren Zwetschken.
Nimm ein Pfund Zwetschken , siede sie in Wasser

Weich , gib sie dann auf ein Sieb , daß das Wasser
abläuft , dann auf ein Schneidbret , und schneide sie
fein zusammen , gib dann Zucker , Zimmt , Gewürz¬
nelken , Limonienschalen , ein wenig Wein dazu , und
lasse es nochmahls aufkochen.
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Allerley Fruchrsäfte zum Wasser-
abgießen.

870 . Himbeersaft
und

871 . Maulbeersast.
Zerdrücke in einem Weidling reife Himbeeren oder

Maulbeeren , und lasse sie sechs Stunden im Keller
stehen . Nun drücke den Saft durch ein Tuch , gib ihn
in ein messingenes Becken , lege auf eine halbe Maß
davon drey Viertelpfunde Zucker hinein , siede ihn un¬
ter fleißigem Abschäumen eine starke halbe Stunde,
und fülle ihn nach dem Auskühlen in Flaschen.

Damit sich kein Schimmel ansetzet , gib einige
Tropfen Mandelöhl in die Flasche , ehe sie zugestopft
wird . — Man kann den Saft mit Essig und Limo-
niesaft vermischen , und dann mit Zucker einsieden.

872 . Aepfelsast.
Reibe Maschanzger - Aepfel auf dem Reibeisen,

presse den Saft durch ein Tuch , und lasse ihn sich
setzen. Das Klare wird nun in einem messingenen
Becken mit wenig Zucker dick eingesotten , und in Fla¬
schen aufbewahrt.

873 . Alkermessast.
Lasse reife Alkermesbeeren in einem messingenen

Becken aufsieden , rühre sie aber gut um , damit sie
nicht anbrennen . Nach dem Auskühlen drücke den
Saft derselben durch ein Sieb , zu einer Maß davon
gib ein halbes Pfund gestoßenen Zucker , und siede
dieses honigdick ein.

874 . Weichsel - und Kirscheusaft.
Verfahre damit ganz so wie mit dem Alkermessaft.
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875 . Nibiselsaft.
Bereite ihn wie den Himbeersaft.

876 . Kornblrrme 'nscifL
und

. 877 . Veilchensaft.
Stoße , die dbgezupften Blumenblätter von den

Kornblumen oder Veilchen mit gesiebtem Zucker in
einem steinernen Mörser , und presse den Saft in eine
zinnerne Schüssel . In ein Seite ! solchen Saftes legt
man in Striaen achtzehn Loth Zucker hinein , stellt
die Schüssel auf Kohlenfeuer , rührt es nun mit einem
silbernen Löffel fleißig um , bis es sich schön dick ein¬
gekocht hat . .

Fruchtsäste zum Gefrornem

878 . Erdbeer - ,
879 . Himbeer - ,
880 . Dient ! - ,
881 . Weichsel - ,
882 . Marillen -

und

833 . Pfirsichfaft.
In jenen Jahreszeiten , wo man die frischen

Früchte nicht haben kann , bedient man sich anstatt
ihrer der daraus gewonnenen Säfte, - die auf folgende
Art bereitet , und zum Gebrauche aufbewahret wer¬
den : Zerquetsche frische Erd - oder Himbeeren u . s. w . ,
seihe den Saft durch ein Sieb , und verrühre mit ei¬
ner Maß Saft 23  Loth gestoßenen Zucker . Lasse ihn
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drey Stunden so stehen , rühre ihn gut durch einan¬
der , fülle damit die Flaschen , stopfe sie gut zu , und
übergieße den Pfropf mit Pech . Im Keller bewahrt
man die Flaschen im Sande vergraben auf.

884 . Senf einzusieden.
Nimm drey Maß Most , gib darein zwölf Loth

Zucker , dreyßig Gewürznelken und ein Loth ganzen
Zimmt,lasse alles bis aufdie Hälfte einkochen , seihe es
durch einSieb in einenWeidling , und lasse es ganz aus-
kühlen . Nun rührt man zur Hälfte bitteres , und zur
Hälfte süßes Senfmehl darunter , bis es so dick wie
ein Kindökoch ist ; und damit der Senf sich Jahre¬
lang gut halte , so mache die eiserne Kohlenschaufel
glühend , fahre damit hinein , und lasse sie darin aus¬
kühlen . — Jetzt wird er in Tiegel gefüllt , mit Pa¬
pier verbunden , und in dieses ein Paar Nadelstiche
gemacht.

885 . Bertram - Essig.
Zupfe einen Teller voll grünen Bertram , gib ihn

in eine Flasche , nebst dreyßig ganzen Pfefferkörnern,
einigen Himbeeren und zwey ganzen Zwiebeln , über¬
gieße alles mit drey Maß gutem Weinessig und lasse
es einige Wochen in der Sonne oder an einem war¬
men Orte sich destilliren.

686 . Himbeer - Essig.
Ein Teller voll frischer Himbeeren wird ^ in der

Flasche mit dreyMaß gutem Weinessig übergossen ; nun
wird die Flasche zugebunden , mit der Nadel einige
Löcher in das Papier gestochen , und nun läßt man es
destilliren , bis die Himbeeren weiß geworden.

Der Essig wird nun klar Ln Flaschen abgezogen,
und fest verstopft aufbewahrt.

Wiener Köchinn. 18
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687 . Weichsel in Essig einzulegen.
Ein und eine halbe Maß guten Weinessig lasse

mit drey Viertelpfund Zucker kochen , schäume ihn
fleißig ab , und lasse ihn dann auskühlen . Jetzt nimm
reife Weichseln , befreye selbe von den Stielen , be¬
streue sie mit grob gestoßenem Zucker , lege sie in ein
großes Zuckerglas , und schütte den gekochten Essig
kalt darüber . Die Weichseln müssen ganz damit über¬
deckt seyn . Das Glas wird fest verbunden , nach acht
Tagen wird der Essig herabgegossen , gekocht , und,
nachdem er ausgekühlt ist, wieder darüber geschüttet,
und das Glas fest verbunden aufbewahrt.

688 . Spargel in Essig einzumachen.
Um auch im Winter Spargelsalat zu haben , legt

man die Spargel auf folgende Art in Essig ein : Ein
und eine halbe Maß Weinessig lasse sieden , dannaus¬
kühlen . Indessen putze den rohen Spargel , schneide
allesUngenießbare weg , dasUebrige aber übergieße mit
dem kalten Essig . Nach einer Stunde lege den Spar¬
gel auf Tücher , und wenn er abgetrocknet ist, so fülle
einen Topf damit schön zierlich , gieße darüber fri¬
schen Essig , daß der Spargel ganz bedeckt ist ; zuletzt
gib fingerhoch Oehl darüber , und schließe den Topf
zu . Man kocht ihn , wie frischen Spargel , weich, und
macht ihn dann zum Salat an.

689 . Gurken einzumachen.
Schneide von den kleinen grünen Gurken die Kap¬

peln weg , wasche sie im Wasser ab , lege sie ordent¬
lich in einen Topf ein , und gib inzwischen Gurken¬
kraut , ein Paar Stückchen Ingwer , Pfefferkörner , in
Scheiben geschnittenen Kran , und ganze Paprika . Nun
wird scharfer Weinessig gesalzen , und kochend über die
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Gurken gegossen . Am andern Tage gießt man den
Essig ab , und gießt ihn kochend wieder über die Gur¬
ken . Dieß wird noch durch zwey Tage wiederholt , dann
aber bedeckt man den Topf , und beschwert ihn mit ei¬
nem Steine , oder bindet das Gefäß fest zu ; auf je¬
den Fall aber muß der Essig die Gurken ganz bedecken.

890 . Rothe Rüben einzumachen.
Wenn die rothen Rüben abgewaschen sind , so siede

sie im Wasser weich, schäle sie und schneide selbe in dün¬
ne Scheiben . Nun lege in einen Topf die Rüben schich-
tenweis , bestreue jede Schichte mit Kümmel und blät¬
trig geschnittenen Kran , mische guten Weinessig mit
dem Wasser , worin die Rüben gekocht werden , salze
ihn , und schütte ihn über die Rüben . Mit einem
Steine beschwert , sind sie nach zwey Tagen schon gut.

891 . Gurken zum Salat aufzubewahren.
Schneide die geschälten Gurken in dünne Schei¬

ben , lasse sie gut gesalzen eine Stunde stehen , drücke
das Salzwasser gut aus , pfeffere sie recht stark , lege
sie fest Ln ein Zuckerglas , nachdem du sie gut mit
Weinessig genetzt hast . Oben gibt man frisches Oehl
darauf , und bindet das Glas zu.

692 . Das Einsätzen der Butter.
Die Butter wird zuerst rein von aller Butter¬

milch im kalten Wasser ausgewaschen ; jetzt wird fri¬
sches Wasser genommen , die Butter darin gut durch-

. geknetet , und dabey Salz hineingestreut ; dann aber
in hölzerne oder steinerne Geschirre festgedrückt.

893 . Das Auslassen der Butter.
Zn einer breiten Reine läßt man die Butter über

Kohlenfeuer zergehen und kochen . Der Schaum wird
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fleißig abgenommen ; zuletzt wenn dieser sparsam er¬
scheint , wirft man einen Löffel voll trockenes Mehl
hinein . Man muß da fleißig mit dem Schaumlöffel
rühren ; wenn die Butter oben stark in die Höhe
steigt , so stellt man sie vom Feuer , gießt sie in einen
Topf ; und wenn das Salz zu Boden gefallen , seihe
das klare Schmalz in das dazu bestimmte Geschirr.
894 . Zwiebel und Knoblauch aufzubewahren.

Diese werden an Spagat geknüpft , und an luf¬
tigen Orten frey aufgehängt.
895 . Eyer aufzubewahren , daß siefrisch blei¬

ben , und erfrorene herzustellen.
Das unstreitig beste Mittel , die Eyer frisch zu

erhalten , ist, daß man sie in abgelöschten Kalk taucht,
abtrocknet ; dann den Boden eines Füßchens mit ge¬
siebter Asche bestreuet , darauf eine Schichte Eyer
legt , wieder Asche darauf streuet , und so fort fährt,
bis das Fäßchen oder Kästchen voll ist.

Erfrorene Eyer dürfen nicht in 's warme Zimmer
gebracht werden , sondern man legt sie in eine Schüs¬
sel mit kaltem Wasser , wechselt nach einer Weile die¬
ses , und dann sind die Eyer wieder gut.

896 . Mehl und Gries aufzubewahren.
Mehl und GrieS wird durch längeres Liegen dum¬

pfig , wenn es nicht ganz trocken war . Zu diesem Ende
wird es auf Tüchern ausgebreitet , öffterS umgeschau¬
felt , und so durchgetrocknet . Jetzt gibt man es in höl¬
zerne Truhen oder Schubladen . Erstere müssen mit
durchlöchertem Bleche geschlossene Luftlöcher haben;
letztere sollten nicht ganz fest geschlossen werden.

Von Zeit zu Zeit soll man das Mehl etwas um¬
schaufeln.
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897 . Fleisch einznpöckeln.
Die Knochen werden ausgelöset ; das Fleisch aber

mit drey Theilen Salz und einem Theile Salpeter so
lange gerieben , bis es stark näßt . Nun bestreuet man
den Boden des Mßchens mit Salz , Salpeter , Lorber-
blätter , Rosmarin , Pfefferkörnern , und ein Paar
Gewürznelken , drückt eine Lage Fleisch recht fest hin¬
ein , streuet wieder Gewürz darauf , bis es voll ist,
und beschwert es mit Steinen im Keller . ,

898 . Fleich zu räuchern.
Es wird wie zum Einpockeln hergerichiet ) nach

sechs Tagen ungefähr hangt man es in Rauch ; aber
mit der Vorsicht , daß es von der Feuerwarme nicht
erreicht wird.

899 . Das Zugemüse und Grünzeug änfzu-
bewahren.

Das Grünzeug , wie die Kraut - und Kohlgattun¬
gen , halten sich am besten über den Winter , wenn
man sie mit den Wurzeln in feuchten Sand steckt.
Kohlrüben , Kran , gelbe Rüben , Zeller , Petersilie
u . s. w . werden schichtenweise auf feuchten . Sand ge¬
legt , gut mit Sand überdeckt , darauf wieder eine
Lage Rüben gegeben , und so fortgefahren/bis alles
untergebracht ist . So in Sand eingeschlagen , halten
sie sich gut . Die Erdapfel bewahrt man in eigenen
Gruben , oder man läßt sie unbedeckt sin Keller lie¬
gen . Sollen sie ganz gut und vortrefflich sich "erhal¬
ten , so muß der Boden , darauf sie liegen , gut mit
Kohlenstaub bestreuet werden.
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